Torta di mele soffice 



GiaUd^f 



^ Categoria:Dolci - Torte 




Informazioni Generali 



S Preparazione: 
25 min 



Costo: 
Molto Basso 



Cottura: 
60 min 

Difficoltà: 
Molto Bassa 



Ql Dosi per: 



8 persone 



La torta di mele soffice è un dolce morbido, ideale per la 
prima colazione con tante mele a cubetti che arriccliiscono 
l'impasto. Oltre ad essere davvero golosa, la torta di mele 
soffice si può realizzare senza burro e olio: per legare 
l'impasto e renderlo cremoso infatti si aggiunge la ricotta 
vaccina. Anclie la dolcezza della torta è bilanciata per la 
presenza sia dello zuccliero di canna clie dello zuccliero 
semolato. Inoltre profumate l'impasto con aggiunta della 
scorza di un lime clie dona una piacevole nota di fresciiezza 
alla torta di mele soffice! Se poi siete patiti delle mele, 
scoprite anclie tutte le altri varianti per preparare la torta di 
mele ! 



Ingredienti per una fortiera di 28 


Farina 

tipo 00 400 gr ^ 


Mele 

renette 400 gr 


Uova 
4 medie 


Latte 

fresco intero 100 mi ^ 


Zuccliero 

di canna 175 gr ^ 


Zucchero 
semolato 175 gr 


Limoni 

/■/ succo di uno 


Sale 
1 pizzico 


Lime 

1 ^ 


Ricotta 

vaccina 300 gr 


Lievito chimico in polvere 
per dolci 16gr s?^ 





0 Preparazione 




Per preparare la torta di mele soffice, iniziatea preparare l'acqua acidulata che servirà per non far annerire le mele una volta che 
le avrete tagliate: spremete il succo di 1 limone (1), filtratelo (2), quindi versate l'acqua fredda (3). 



Sbucciate le mele renette (4), poi riducetele a dadini (5) e ponetele nella ciotola con acqua e limone a mano a mano che le 
tagliate. A parte, setacciate la ricotta in una ciotola per renderla più cremosa (6). 




Quindi aggiungete lo zucciiero di canna (7) e mescolate, poi grattugiate la scorza del lime (8) e amalgamatela al composto. In 
una ciotolina a parte versate le uova, poi unite lo zucchero (9) 




montatele con uno sbatittore elettrico (1 0) o con le fruste a mano; quando il composto sarà bianco e spumoso, unite un 
cucchiaio alla volta di composto alla ricotta e zucchero di canna (1 1 ). In una ciotola a parte setacciate la farina e il lievito (12); 




Unite le polveri a mano a mano al composto con le uova e la ricotta, continuando a lavorare con le fruste (13). Quando anche la 
farina e il lievito saranno amalgamati, versate il latte a filo (14). Lavorate ancora il composto per ottenere una crema liscia e 
omogenea, poi fermate le fruste e aggiungete i dadini di mele ben scolati dall'acqua acidulata (1 5). IVlescolate con una spatola 
per amalgamare le mele al composto; 




Imburrate e foderate con carta da forno uno stampo di 28 cm di diametro (potete consultare la scheda: co rne foderare jjna 
tortjera^ con carta da forno ), poi versate delicatamente il composto (16) e livellatelo con una spatola (17). Cuccete la torta di 
mele soffice in forno statico preriscaldato a 1 80° per 60 minuti (1 60° per 50 minuti se forno ventilato). Se la superficie dovesse 
scurirsi troppo, a metà cottura coprite la torta con della carta forno o alluminio. Una volta cotta, sfornatela (1 8) e fatela intiepidire, 
quindi sformatela e ponetela su una gratella per farla raffreddare completamente. Potete servire la torta di mele soffice 
spolverizzata con dello zucchero a velo! 

0 Conservazione 

Conservate la torta di mele soffice sotto una campana di vetro per 2-3 giorni, oppure coperta con pellicola trasparente. 
La torta si può congelare se avete utilizzato tutti ingredienti freschi non decongelati. 



0 Consigliodi Sonia 

Se preferite potete aromatizzare l'impasto con la scorza di un limone non trattato, o con i semi di una bacca di vaniglia. 



